SEMINARE

FUR DIE
FRISCHETHEKE



© Um das passende Semlnar und l\fﬁ'/equ fur jeden Mltarbeltenden
zu finden, haben wir vier ganz eigene, ,fresth Oucllﬁkatlonsstufen
eingeflihrt. ! =
it
© Jedes Seminar bekommt von uns eine Einschdtzung, fir welche
Qualifikationsstufe wir das Seminar empfehlen.

© Der Besuch der vorangegangenen Stufen ist keine ausdriickliche
Voraussetzung fur die Teilnahme an unseren Seminaren.

© Grundlagen der Vorstufen werden bei hdher qualifizierten Seminaren
aber vorausgesetzt. So missen wir nicht jedes Mal ,bei Null” anfangen.

© Jeder Teiinehmende soll auch im RICHTIGEN Seminar sein.
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WIR BEGLEITEN

> QUER-
EINSTEIGER mw
zur FACHKRAFT

EINE RUNDE SACHE!

Fachkrafte an den Theken sind unverzichtbar. Und wenn wir sie nicht
bekommen, machen wir sie uns eben selbst. Hier mal ein Beispiel, wie

wir von der Food Academy Fresh Sie und lhre Quereinsteigenden
mit unseren Kursen auf ihrem Weg begleiten kénnen. m
VYV ® Mit mehr Wissen
aiaAad zur Fackraft,
QOVVY & Wenn die ca 9./10. Monat:
e Ablaufe sitzen, e L
: und Schinken aus
VveVYeY ® Nach dem ab einem aller Welt | S. 30
— J2Ankommen®, halben Jahr:
© Gleich zum ca. 2./3. Monat: Fleisch trifft
Einstieg: Grundlagen - Traiteur |'S.'18
Onboarding - kurz und knackig online
Bereit zum - Verkauf | S.16

Durchstarten
bei EDEKA | S. 08

\VAVA 4 4

© Nach
ungefahr
einem Jahr:

Eine kulinarische
Reise mit Kase
|S.34

VWY

| FRESH-KRAFT
Rock’ die Kiiche
mit Fisch | S. 38
©..am
besten ab dem
15./18. Monat




INHALT SEMINARE 2025

ONBOARDING - bereit zum Durchstarten bei EDEKA P
Der EDEKA Spirit | Handwerkszeug fur die Theke T ‘ P
Fleisch und Wurst | Kése und Fisch t

ONBOARDING - Neu als Abteilungsleitende bei EDEKA

Der EDEKA Spirit | Betriebswirtschaft fir Deine Theke

Unsere Systeme | Unterstltzung bekommen

GRUNDLAGEN - kurz und knackig online -

FLEISCH TRIFFT TRAITEUR

FOOD ACADEMY FRESH - GRILLSCHULE

Basis-Kurs - Dein erster Schritt zum Grillkonig (m/w/d)

Mit Feuer und Flamme zum Expertehtum - 100% Steak

Leichtes und Gesundes lecker grillen

Wintergrillen - Nur die Harten gehen in den.écrten
BRATENSCHULE - ,Mehr wei3 nur Oma!*
MARKTKUCHE UND IMBISS

MEAT MASTERCLASS - ,Von Profis fur Profis*
FEINE WURST UND SCHINKEN AUS ALLER WELT
WERDE FOOD STYLIST (m/w/d) AUF PLATTEN UND FINGERN
: EINE KULINARISCHE REISE MIT KASE
4 A FRISCHEMANAGER (m/w/d) KASE
ROCK DIE KUCHE MIT FISCH
» it : FRISCHEMANAGER (m/w/d) FISCH
Foln . FUHRUNGSTRAINING THEKE 1
- 5 FUHRUNGSTRAINING THEKE 2
& : MEISTERPFLICHT/BETREIBERPFLICHT
AUSBILDERSCHEIN (ADA) ,Aus einer Hand in die Hand"
ALS AUSBILDER AM BALL BLEIBEN

ONBOARDING fur Marktazubis - ,Es ist Thekenzeit*

06 IM HANDWERK WIRD GELERNT
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ONBOAR
DING—

BEREIT ZUM DURCH-
STARTEN BEI EDEKA

- Mitarbeitende an der Frischetheke - Auszubildende
- Quereinsteigende - Neue Mitarbeitende

Willkommen im EDEKA-Kosmos! Hier dreht sich alles um Vielfalt, Frische und Qualitét. ! Wir '
Doch gerade neuen Mitarbeitenden an der Frischetheke fehlt haufig die Zeit, tiefer t

einzutauchen - oft werden sie gar nicht richtig eingearbeitet, sondern aufgrund von l he“sm"na‘
Personal- und Zeitnot ins kalte Wasser geschmissen. Die Folge: Viele neue Mitarbeitende E i
sind schneller wieder weg, als man ,Wurstaufschnitt® sagen kann. '

Es kostet viel Kraft und Engagement, neue Mitarbeitende mit EDEKA vertraut zu machen,
aber es lohnt sich. Aus Studien ist bekannt, dass der erste Arbeitstag entscheidend ist. AuBer-
dem sind fachlich qualifizierte Mitarbeitende selbstbewusster, freundlicher und motivierter.

In diesem viertdgigen, praxisorientierten Seminar lernen neue Mitarbeitende
sowohl alle wichtigen Grundlagen Uber EDEKA als auch grundlegendes

praktisches und schnell anwendbares Wissen zur Arbeit an der Frischetheke. O TERMINE ® KOSTEN
Ort: Mittweida Ort: Wirzburg Ort: Kulmbach 495,00 Euro zzgl.
03.03.- 06.0325 1301 - 160125 03.02. - 06.0225 07.07. - 10.07.25 Ubernachtung
Marco Hauenschild, Thomas Héhnel, Knut Nirnberger, Sandy Schiirer 4 Tage 11.08. - 140825 0505 - 080525 0704 -100425 0108 -04.0925

0311l - 06.11.25 06.10. - 09.10.25 02.06. - 05.06.25 0112. - 041225

08




ONBOAR
DING—

BEREIT ZUM DURCH-
STARTEN BEI EDEKA

TAG1

DER
EDEKA
SPIRIT

TAG2

HAND
WERKS
ZEUG

FUR DIE THEKE

O INHALT

- Vision-Mission-Kultur - Philosophie
Flhrungskultur-Fehlerkultur-Kommunikationskultur
Wer ist EDEKA mit allen Facetten?
Wer sind wir in der Branche?
Was bedeutet ,Wir lieben Lebensmittel” fir mein Tun?
Wahle deine Einstellung -
Grundlagen der Zusammenarbeit
Zum Verkaufen brauchen wir einen Kunden

O INHALT
- HACCP

Unfallverhitung

Wie funktioniert eine Waage?

Aufbau PLU Liste

Welche Werkzeuge gibt es?

Rezepturen anwenden (Bedeutung, Aufbau,

wo zu finden?)

Wie funktioniert Verkaufen?

EinfGhrung in die digitale Lernplattform next

Warenkunde Grundlagen

Lagerung und Pflege verstehen

Grundlage des Thekenaufbaus Fleisch

Tiere und Teilstlcke erkennen und Fleisch
richtig schneiden

Wurstgruppen unterscheiden

Grundlagen des Thekenaufbaus Wurst
Frische erkennen bei Wurst und Fleisch
Richtiges Verpacken inkl. Wahl des korrekten
Verpackungsmaterials

Mein Gelerntes im Kundenkontakt einbringen

Warenkunde Grundlagen
Grobe Sortierung nach Késegruppen
Bei Fisch: ,Wer kommt aus dem Meer
und wer kommt aus Flussen und Seen?*
Erste Handgriffe im Verkauf
Werkzeuge, Verpackungsmittel
Regeln und Fehler im Umgang
mit der Ware

Frische erkennen bei Kase und Fisch
Grundregeln Lagerung

¥ | 11
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ONBOAR
DING—?

NEU ALS ABTEILUNGS-
LEITENDE BEI EDEKA

oCve

FRESH-KRAFT

© ZIELGRUPPE

Neu eingestellte Abteilungsleitende oder Mitarbeitende, die sich in die Abteilungsleitung
entwickeln wollen/sollen

® WORUM GEHT’S:
Willkommen bei EDEKA, dem Unternehmer-Unternehmen!
Gerade auf Abteilungsleitende der Frischetheken kommt bei uns eine besondere Bedeutung zu:
Sie sind hauptverantwortlich fir den ,Pulsschlag” eines ganzen Marktes. Mit der erfolgreichen Frische-
theke steht und féllt hdufig der ganze Markt, mit der Abteilungsleitung steht und fallt Ihre Frischthekel
Die Aufgaben, Verantwortungen und Kompetenzen werden gerade fur Abteilungsleitende komplexer
und vielschichtiger. Hochste Zeit, auch ihre Einarbeitung auf professionelle FUBe zu stellen!

Egal ob junge Nachwuchskraft aus dem bestehenden Team oder neu eingestellte Abteilungsleitung von auBen:
Mit diesem Onboarding bekommen Ihre Mitarbeitenden einen umfassenden Einblick in die Welt der Edeka.

Sie lernen unsere spezifischen Vorgaben und Programme, mit denen wir bei Edeka arbeiten, kennen,

kénnen Fragen stellen und danach vom ersten Tag an effektiver arbeiten, anstatt sich nur ,durchzuwursteln®.

© SEMINARLEITUNG

Th Hahnel, Knut Ndrnb , Sandy Schurer, Gast-E ti d-E t Fachabteil
omas Hdhnel, Knut NUrnberger, Sandy Schirer, Gast-Expertinnen un xperten aus Fachabteilungen O Kt back

©® SEMINARDAUER 10.03. - 13.03.25
4 Tage 08.09. - 11.09.25

Ort: Chemnitz
10.06. - 13.06.25

750,00 Euro,
kleinere Lerngruppe
mit maximal 10 Platzen




ONBOAR
DING—®

NEU ALS ABTEILUNGS-
LEITENDE BEI EDEKA

OINHALT O INHALT
TAG 1 . TAG 3 + SSP - Self Service Portal

Vision-Mission-Kultur - Philosophie

+ FUhrungs-/Fehler-/Kommunikationskultur — + Edeka - Intranet - Orientieren und Finden
wie wir arbeiten wollen - DiWa- digitale Warenwirtschaft
+ Verantwortung und Verantwortlichkeiten + Woas bestelle ich wo?
als Abteilungsleitung (ECS, Dib, CSB-Webshop, Baien...)
F-Trace - Riickverfolgung

+ Wie liebt man eigentlich Lebensmittel? - .
vom Geist der EDEKA « Edeka Biller Direct
- HACCP & Arbeitsschutz bei Edeka - + DocuWare

Edeka next - digitale Bildung flr mich

S P I R I T und wie schule ich meine Mitarbeitenden? KE N N E N & N UTZ E N . Edeka next - digitale Bidu

TAG 2 © INHALT TAG 4 B INHALT

Zusammenarbeit mit unseren Fachberatenden

+ LUNAR - die Warenwirtschaft + Thekenbau, Présentation, Belegungspldne
B E - der EDEKA kennen und nutzen lernen + Aktivitdtenplanung und Sonderaktionen -

- Deine Hauptkennzahlen und wie du — was geht?

sie beeinflusst - Unterstitzungsmdglichkeiten durch die GH -
- Produktion & QS - Unsere Leitplanken ® e Ein Einblick
_— fUr Qualitat + Interne und externe Ansprechpartner -
+ Artikelpflege in unseren Systemen - wen kann ich anrufen?
+ POS-Training - Entwicklung fir dich

W I R I — und dein Team direkt vor Ort
SCHAF1 BEKOMMEN :

FUR DEINE THEKE

14
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GRUND-
LAGE KURZ UND

KNACKIG

ONLINE@&

Mitarbeitende oder FUhrungskréfte an der Frischetheke, die mehr mit Zahlen arbeiten
wollen/sollen oder Flihrungsaufgaben Gbernehmen.

Jede Aufgabe wird leichter, wenn man ,das kleine Einmaleins” beherrscht. Und genau
darum geht es in diesem Angebot: Grundlagen im Verkauf, Betriebswirtschaft oder Fihrung,
far Neu- oder Wiedereinsteigende oder auch fur ,alte Hasen®, die mal wieder etwas
Auffrischung gebrauchen kénnen. Jeder Teil ist einzeln buchbar, ganz nach ihrem Bedarf.
Und das Ganze kurz und knackig online - ohne lange Wege und Gedéns.

Die Teilnehmenden erlernen (oder frischen auf) die Basics im jeweiligen Thema und kénnen
dieses Wissen sofort in ihrer Arbeit umsetzen. Sie bekommen Handwerkszeug und Sicher-
heit fur ihren Berufsalltag. Sie kénnen an ihrem ,mindset” arbeiten und erhalten Impulse zu
neuem Fokus in ihrem Tun.

Marco Hauenschild, Matthias Kellner

4 Std. online

Das Verkaufsgespréch

Verkaufsférdernde Sprache

.Kérpersprecher*

Gesprdche mit Fragen steuern

Grundlegende Verkaufstechniken

Ist Verkaufen ein Service oder eine Zumutung?
Was Kunden wollen...

Keine Angst vor Zahlen

Zahlen verstehen

Mit Zahlen arbeiten und sie beeinflussen kénnen
Grundlagen der Kalkulation

Umsatz, Spanne, Ertrag, Inventur, Abschriften -
was ist das und wie hangt das zusammen?

An-FUhren, Auf-FUhren, Ver-Fihren:

Was ist Flhren eigentlich?

.Spielertrainer® — Sdulen erfolgreicher Fihrungsarbeit
Flhrungsaufgaben kennen und kénnen (Handwerkszeug)
Mit Wertschatzung mehr erreichen

Woher soll ich eigentlich die Zeit nehmen?

© TERMINE

Inhalte: Verkauf
19.03.25126.06.25117.09.25127.11.25

Inhalte: Betriebswirtschaft
12.02.25114.05.25113.08.25113.11.25

Inhalte: FGhrung i
22.01.25110.04.25103.07.25122.10.25

© KOSTEN--
89,00 Euro je Seminar




Mitarbeitende an der Frischetheke

Gerade beim Fleisch sind gute Beratung und Kompetenz an der Frischetheke wichtig:
Mitarbeitende sollten Uber Garzeiten, Frische, Zubereitung, Beschaffenheit, Beilagen,
Teilsticke, aber auch Herkunft Bescheid wissen und Auskunft geben kénnen.

Zuverlassige Beratung, Individualitdt und Fachwissen gelten als Eckpfeiler des Erfolgs:
Wenn die Mitarbeitende an der Frischetheke kompetent agieren und antworten

kénnen, steigen auch Vertrauen und Zufriedenheit bei den Kunden. Der ndchste Schritt fur
neue Mitarbeitende nach dem Onboarding. Oder auch flr erfahrene Mitarbeitende

zur Auffrischung und zum Ausbau der Beratungskompetenz gut geeignet.

Bei dem zweitdgigen, praxisorientierten Seminar erwerben |hre Mitarbeitende
fundiertes Fachwissen zum Thema Fleisch und Fleischverkauf: Von der richtigen Zuberei-
tung Uber Reifung und Serviervorschldge bis hin zum erfolgreichen Verkaufsgesprdch.

Thomas Hahnel, Knut NUrnberger, Sandy Scharer

2 Tage

Cote de Boeuf oder: Was ist gutes Fleisch?
Was will auf den Grill?

Was gehort in den Kochtopf?

Was gehort in die Pfanne?

Was gehort in den Beefer?

Was gehort in den Backofen?
Zubereitung des eigenen Mittagessens:
Anwendung des gelernten Wissens
Fleisch will gepflegt werden.

Was hat das mit HACCP zu tun?
Frische erkennen und erhalten

Wie bringe ich mein neues Wissen

in das Verkaufsgesprdéch ein?

Wie funktioniert das mit der Fleischreifung?
Garen auf den Punkt

Welche Steaks gibt es und wo ist der Unterschied?
Was sagen hier die Leitsatze flr Fleisch?
Schneiden von Schnitzel und Steaks

MHD und seine Folgen

Zubereitung des eigenen Mittagessens:
Anwendung des gelernten Wissens

Wie bringe ich mein neues Wissen

in das Verkaufsgesprdch ein?

Mein Wissen vertiefen mit Next

O TERMINE
Ort: Mittweida
‘03.02. - 04.02.25
16.06. - 17.06.25
08.09. - 09.09.25

Ort: Wirzburg

19.02. - 20.02.25

02.06. - 03.06.25
2411. - 251125

Ort: Kulmbach

26.03. - 27.03.25
21.05. - 22.05.25
2710. - 28.10.25

© KOSTEN-

270,00 Euro zzgl. Ubernachtung




FOOD ACADEMY FRESH

GRILL- 3
CHULER

Mitarbeitende aus der Frischetheke, die ihr Know How rund ums Grillen ausbauen und
professionalisieren wollen.

Grillen k&nnen viele; Grillen KONNEN schon weit weniger. In unserem Kurs werden

Ihre Mitarbeitenden Schritt fiir Schritt zum Grillprofi. Von den Grundlagen erfolgreichen

und professionellen Grillens bis hin zum Expertenwissen lernen die Teilnehmenden hier

die Welt rund um den Grill in die Tiefe kennen. Mit diesen Kursen bekommen Ihre Mitarbeitenden
viel Know How, um im Verkaufsgesprach schnell mit ,Grillern® auf Augenhéhe zu sein.

Natdrlich werden die Mitarbeitenden auch selbst kiinftig am Grill ganz anders glénzen,

als bisher. Und was kann eigentlich noch so auf den Grill aBer Kammsteaks, Bauch und Bratwrste?

Knut NUrnberger & Grillmeister der Grillschule

1Tag

20

Grundlagen des Grillens

Den Garprozess Grillen verstehen lernen
Unterschiedliche Grilltechniken und Grills
ausprobieren

Typische Anfangerfehler kennen und
vermeiden lernen

Tipps und Tricks rund um den Grill

Wir grillen und schmecken zum Beispiel:
Fingerfood, Vorspeisen, Hauptgerichte,
Das ,perfekte” Steak, Desserts

Kreation eigener Gerichte

Transfer: ,Wie nutze ich mein neues Wissen
fr meine Kunden?!"

O TERMINE
Ort: Mittweida
08.05.25

Ort: Wirzburg
07.05.25

O KOSTEN-~
135,00 Euro
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FOOD ACADEMY FRESH

GRILL-
SCHULER

MIT FEUER 2
UND FLAMME =~
ZUM EXPERTENTUM -
100% STEAK -

VAVAVA 4

O INHALT
« Unterschiedlichste Grilltechniken konnen
ausprobiert werden.
Vom Jungbullen, tber die Férse bis zum
argentinischen Grainfeed Angus Rind
Wir grillen und schmecken unterschiedlichste
Vergleiche
verschiedene Salzungs- und Wirzungsarten
« Mehrere Cuts kennen lernen, zubereiten
und schmecken
Inkl. Steak “Caveman-Style”, Hanging Tender,
Skirt Steak
Und ein gegrillter Nachtisch
Transfer: ,Wie nutze ich mein neues Wissen fur
meine Kunden?!"

O TERMINE
Ort: Mittweida Ort: Wirzburg
22.05.25 21.05.25

© KOSTEN
149,00 Euro

LEICHTES UND
GESUNDES 2
LECKER GRILLEN

VIVIVI®

O INHALT

« Grilltechniken und Utensilien als Hilfsmittel
kennenlernen und ausprobieren

+ Gefllgel, Kése, Fisch, Gemuse - Grillen ist Vielfalt!

- Geschmacksvergleiche verschiedener
Grilltechniken

- Neue |ldeen fur alternative Produkte auf
dem Grill zu T-Bone Steak und Kamm

- Endlich wissen, was man den Partnern der

» Fleisch-Liebhaber anbieten kann

- Pfiffige Beilagen, schnell gemacht und
neu interpretiert :

«  Grillen, Schmecken, Erleben, Verkaufen

« Transfer: ,Wie nutze ich mein neues Wissen
fUr meine Kunden?!"

O TERMINE "
Ort: Kulmbach
13.05.25

© KOSTEN
149,00 Euro

+ Grundlagen des Wintergrillens

- Den Garprozess Grillen verstehen lernen

- was ist anders als im Sommer, welche Grills
und welche Grilltechniken eignen sich
Grillgut im Winter — welche Lebensmittel
eignen sich besonders fur den Wintergrill
Wir grillen und schmecken Gerichte

vom Eintopf Uber den Hot-Dog,

vom Raclette bis zum Kaiserschmarrn -

es wird deftig!

Tradition trifft Innovation: Wir bekommen
Inspiration zum Weihnachtsment vom Girill!
Transfer: ,Wie nutze ich mein neues Wissen
fUr meine Kunden?!*

Ort: Wirzburg
261125

149,00 Euro

Ort: Mittweida
25.11.25




Erfahrene und neue Mitarbeitende aus der Frischetheke, die ihr Wissen und ihre
Beratungskompetenz rund um klassische Braten und deren Zubereitung ausbauen wollen.

Mit einem ,ordentlichen Braten® verbinden wir Menschen oft viele gute Emotionen und
Erinnerungen. Wer kocht weif3: Einen guten Braten zu machen, ist fast schon eine Kunst-
form. In diesem Kurs bereiten die Teilnehmenden gemeinsam mit unserem Koch
verschiedenste Brdten aus unterschiedlichen Fleischteilen mit diversen Garmethoden zu.
Sle bekommen Tipps und Tricks rund ums Garen, wie zieht man SoBen und findet die
passende Beilage.

Die Teilnehmenden erlernen von Grund auf verschiedene Zubereitungstechniken unter-
schiedlicher Bratenspezialitdten und Fleischarten. Sie erhalten Tipps und Tricks, die sie
1:1 im Beratungsverkauf umsetzen kénnen und kénnen durch ihre Bratenkompetenz
glénzen. Sie bekommen Sicherheit und dadurch mehr SpaB am Verkaufen.

Jens Bauernfeind und Trainierende der Food Academy Fresh

2 Tage

Technisches Wissen rund um die Garmethoden

Braten und Schmoren

Auswahl und Zubereitung passender Beilagen

Richtiger SoBenansatz - so einfach geht das?!

Tipps zur weiteren Verwendung der Reste vom Vortag

Marinieren und Vorbereiten der Bratenstlcke

Folgende Braten werden im Laufe des Seminars

u.a. zubereitet und verkostet:

- Schmorstlcke vom Schwein wie klassischer
Schweinebraten, Krustenbraten, Haxe,
geflllter Bauch

- Diverse Rinderbrdten wie Sauerbraten, Rahmbraten,
Rouladen, Bdckchen

- Gans, Ente, Lamm

Transfer: ,Wie nutze ich mein neues Wissen fur

meine Kunden?!*

O TERMINE
Ort: Kulmbach
15.10. - 16.10.25

Ort: Mittweida
12.11. - 13.11.25

© KOSTEN"
270,00 Euro zzgl. Ubernachtung




MARKTKUCHE
UND IMBISS|@|

MEHR ALS CURRYWURST UND LEBERKAS®

MARKTKUC
UND IMBISS e

MEHR ALS CURRYWURST UND LEBERKAS’
+ 1xl der Imbiss Gerichte

v ” v ' + Re-Use aus der Bedientheke

+  Wichtiges zur Einhaltung HACCP und GMP

TAG 2
® ZIELGRUPPE

Mitarbeitende am Imbiss, in der Marktkiche oder anderen gastronomischen Einrichtungen © INHALT
in den Mdrkten .

TAG1

© INHALT

FRESH-ALIST

Potenzial der Arbeitsgerdte
, (z.B. Kombigerdt von Rational) voll ausschépfen
® WORUM GEHT'S: - Analyse von marktspezifischem Angebot
in deinem Markt
Geh mit dem Trend oder geh - Modernes,
frisches und zeitgemdBes Angebot in DEINEM Imbiss
- Personaleinsatz durch Prozess Optimierung reduzieren

AuBer Haus Verzehr ist ein groBer Markt, den wir klassischer Weise mit bedienen. Da hier Ertrags-
potential liegt, werden die Konzepte rund um gastronomische Angebote vielfdltiger. Héchste Zeit Ihre
Mitarbeitenden, die Sie dort einsetzen weiterzuentwickeln. In diesem Seminar geht es um Handwerk,
Tipps und Tricks rund um Ware, Warenumgang, Zubereitung und produktschonendes Warmbhalten.
Wie optimiert man seine gastronomischen Prozesse? Wie holt man mehr aus dem Rationalofen raus
und welche technischen Gerdte brauchen Sie noch und wie geht man richtig damit um? Und wie peppt
man schnell und einfach Gerichte auf?

In diesem zweitdgigen Seminar werden lhre Mitarbeitenden zu Profis rund um Handgriffe und
Handling im Imbiss. Sie bekommen Impulse fir Sortimentsoptimierung, Preisbildung und Présentation.
Die Teilnehmenden erlernen Méglichkeiten Erndhrungstrends aufzugreifen und tber Currywurst und
Leberkds hinaus zu denken und zu handeln. Wir lieben Lebensmittel — auch in der Marktkiche.

Ort: Kulmbach
DSEMINARLEITUNG 17.02. - 18.02.25
Jens Bauernfeind, Trainierende der Food Academy Fresh 17.09. - 18.09.25
© SEMINARDAUER
2 Tage

270,00 Euro zzgl. Ubernachtung
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MEAT =
MASTER\ /CLASS

~VON PROFIS FUR PROFIS*

MEAT =
MASTERy CLASS ...

,,VON PROFIS FUR PROFIS“ + Aktuelle Trends

Reifungsarten in Theorie und Praxis -
Méglichkeiten im Markt

+ Wissen rund um Rassen, Klassen, Haltung

+ Die Produkte des Edeka Premium-Fleischkataloges
kennenlernen

+ In der Veredelung das ndchste Level erreichen

+ Moderne und internationale Zuschnitte

- Hochwertige Ware hochwertig présentieren,
verkaufen und zubereiten

+ Zum Genussbotschafter und Bindeglied zwischen
Ware, Kollegschaft und Kund:innen werden.

AV AVAVAY

FRESH-MASTER

vt

¥,
A
e
| %
<!

© ZIELGRUPPE

Fleischexpertinnen und Fleischexperten unter sich

® WORUM GEHT'S:

Fleisch ist ein QualitGtsprodukt, der Umgang mit dieser edlen Ware eine Kunst fir sich.

Wer hochwertiges Fleisch verkaufen und présentieren will, braucht dafir ein hochwertiges
Mindset und einen hochwertigen Umgang durch die Mitarbeitenden rund ums Fleisch.

In dieser Seminarreihe beschdaftigen wir uns mit aktuellen Themen rund ums Fleisch. Die Themen
richten sich nach Aktualitdt und Schwerpunkten der Gast-Expertinnen und -Experten. Wir tauchen

28

in die Materie Fleisch tief ein und begeben uns auf die Reise vom Lebens- zum Genussmittel.

Ihre Mitarbeitenden tauschen sich mit Gleichgesinnten aus und erhalten eine Austauschplattform
auf Expertenniveau. Sie bekommen Ansdtze, Informationen, Tipps und Tricks zu Reifung,
Herstellung und Verarbeitung, die sie sowohl in der Eigenproduktion und Veredelung, vor allem
aber auch im Verkauf einsetzen kénnen. Wer hochwertiges Fleisch verkaufen will, braucht
hochwertiges Wissen.

© SEMINARLEITUNG

Trainierende der Food Academy Fresh und Gast-Expertinnen und -Experten

© SEMINARDAUER

4 Tage

Tag1l
25.03.25

Tag 2
12.05.25 05.11.25

Seminarorte
Kulmbach, Hirschaid,
ggf Rottendorf, Exkursion

850,00 Euro
nur komplett buchbar,
maximal 10 Platze




Mitarbeitende an der Frischetheke

Gute Beratung und kompetentes Fachwissen sollten an der Frischetheke nicht Wurst sein.
Kenntnisse Uber verschiedene Wurstsorten und ihre Herstellung sowie Haltbarkeit, Servier-
tipps oder die Zubereitung von Wurstplatten gehéren an der EDEKA Frischetheke meist
zum guten Service dazu.

Zuverlassige Beratung, Individualitét und Fachwissen gelten als Eckpfeiler des Erfolgs:
Wenn die Mitarbeitenden an der Frischetheke kompetent agieren und antworten kénnen,
steigen auch Vertrauen und Zufriedenheit bei den Kund:innen.

Bei dem zweitdgigen, praxisorientierten Seminar lernen lhre Mitarbeitenden fundiertes
Fachwissen zum Thema Wurst und Schinken: Wie wird Wurst hergestellt? Welche Wurst-
gruppen gibt es? Wie legt man eine Wurst-Schinken-Platte? Und wie wendet man das
neue Wissen im Verkaufsgesprdach an?

Marco Hauenschild, Thomas Hahnel, Knut Narnberger, Sandy Schirer

2 Tage

Wie wird aus Fleisch Wurst?

Mit den Wurstgruppen blickt man schneller durch
Was sagen die Leitsdtze fur Fleischerzeugnisse?
Auch der Schinken braucht eine Struktur

Wie wird das Fleisch haltbar?

Zubereitung des eigenen Mittagessens:
Anwendung des gelernten Wissens
Wurst/Schinken will gepflegt werden.

Was hat das mit HACCP zu tun?

Wie bringe ich mein neues Wissen

in das Verkaufsgesprdch ein?

Grundlagen Wurst-Schinkenplatte
Filigrane Dekoelemente

Grundlagen zum Legen einer Wurst-Schinkenplatte
Hochwertige Ware hochwertig schneiden
und verpacken

Degustation von leckerem Schinken
Zubereitung des eigenen Mittagessens:
Anwendung des gelernten Wissens

Wie bringe ich mein neues Wissen

in das Verkaufsgespréch ein?

Mein Wissen vertiefen mit Next

D TERMINE

Ort: Mittweida

- 08.01. - 09.01.25

1405. - 15.05.25
20.10. - 21.10.25

Ort: Wirzburg

EE08¢ T 1810325

02.07. - 03.07.25
0312. - 041225

Ort: Kulmbach
31.03. - 01.04.25
28.07. - 29.07.25
1211. -1311.25

© KOSTEN"
270,00 Euro zzgl. Ubernachtung




Mitarbeitende aus der Frischetheke

Wurst-, Schinken-, Kése-, Fisch- oder Fingerfoodplatten sind ein klares Statement, dass
wir Lebensmittel lieben®. Nur Thekenprofis konnen in der Frischeabteilung diesen Service
bieten. Eine super gestaltete, professionell dekorierte Platte ist ein Hingucker bei jeder Feier
und unterstreicht handwerkliches Kénnen.

Die Teilnehmenden erlernen Techniken und bekommen Tipps und Tricks fiir tolle, moderne
Platten und Fingerfood, die ihre Kund:innen und deren Gaste begeistern! Ob sie Catering-
produkte oder ,nur” die Inspiration in der Beratung verkaufen: lhre Mitarbeitenden erreichen
ein neues Niveau und werden zu besseren Botschaftern guter Lebensmittel.

Jens Bauernfeind, Trainierende der Food Academy Fresh, Gast-Expertinnen und -Experten

2 Tage

Herstellung von trendigen, effektvollen Dekorationen
mit schnellen Handgriffen - Ein Profi IGsst sich ,in die
Karten schauen®, Schnitzen von Rosen, Dahlien,
Chrysanthemen und Bldttern

Die passende Produktauswahl, welche Produkte eignen
sich far welche Techniken

Reihenfolge, Prasentationsformen, genussvolle
Kombinationen

Was darf es kosten - Kalkulation von Platten

Der Edeka-Plattenservice stellt sich vor

Wie nehme ich eine Bestellung professionell an?

Der leckere Verkostungsteller

Pfiffige Hadppchen leicht gemacht

Trendiges Fingerfood und VIEL Praxis

OTERMINE
Ort: Kulmbach

Fisch & Kase
17.03. - 18.03.25
1011. - 11.11.25

Schinken & Wurst
02.04. - 03.04.25
29.10. - 30.10.25

© KOSTEN"
270,00 Euro zzgl. Ubernachtung




EINE KULINARISCHE

REISE &
MIT KASE

Mitarbeitende an der Frischetheke

Die Welt des Kases ist unglaublich vielfdltig. Andere Lander, andere Késesorten.

Umso wichtiger ist es, dass Mitarbeitenden an der Frischetheke Uber gut gereifte Kése-
Kenntnisse verfligen: Welche Kasesorten gibt es, wie schmecken sie, wie werden sie her-
gestellt, welcher Wein passt zu welchem Kase und wie lege ich eine késtliche Késeplatte?

Zuverlassige Beratung, Individualitét und Fachwissen gelten als Eckpfeiler des Erfolgs:
Wenn die Mitarbeitenden an der Frischetheke kompetent agieren und antworten kénnen,
steigen auch Vertrauen und Zufriedenheit bei den Kunden.

Bei diesem zweitdgigen, praxisorientierten Seminar lernen lhre Mitarbeitenden fundiertes
Fachwissen zum Thema Kése und erleben eine kleine kulinarische Reise durch die Kasewelt:
Von Kdsesorten und Kdsegruppen Uber die Herstellung und spannende Food-Pairings bis
zur ersten Kdseplatte oder leckeren Kasesalaten.

K&semeister Georg Grundl, Kése-Sommelier Marco Hauenschild, Kdse-Sommelier Thomas Hahnel

2 Tage

34

Viele Lander, viele Kasesorten

Was will der Kunde von diesem Produkt wissen?
Warum gibt es Kadsegruppen?

Was brauche ich um Kdse herzustellen?

Wir stellen Kdse selbst her!

Cheese Lover, Foodpairing und was man dazu
wissen sollte

Zubereitung des eigenen Mittagessens:
Anwendung des gelernten Wissens

Kése will gepflegt werden.

Was hat das mit HACCP zu tun?

Wie bringe ich mein neues Wissen

in das Verkaufsgesprdéch ein?

Kaseplatte oder Kdseveredlung
Filigrane Dekoelemente

Grundlagen zum Legen einer Kdseplatte
Vom richtigen Umgang mit Kdse
Zubereitung des eigenen Mittagessens:
Anwendung des gelernten Wissens

Wie bringe ich mein neues Wissen

in das Verkaufsgesprdéch ein?

Mein Wissen vertiefen mit Next

O TERMINE
Ort: Mittweida
10.03. - 11.03.25

18.08. - 19.08.25
Oll2. - 0212.25

Ort: Wirzburg

07.04. - 08.04.25
04.06. - 05.06.25
2PIB98_.P3:039.25

Ort: Kulmbach

29.01. - 30.01.25
19.05. - 20.05.25
22.10. - 2310.25

© KOSTEN-
270,00 Euro zzgl. Ubernachtung




FRISCHE- ko
MANAGER wwe A

AKASED o

- Die europdische Kasewelt hat Kultur. Einfluss von
Geographie und Klima auf den Kase
- Kase verkaufen mit Geschichte — Anekdoten rund

um Land, Leute und Traditionen - Moderne Kaseplatten und Garnierungen
- Personlichkeitstraining: Haltung, Wertschdtzung, + Fingerfood und Ké&sehdppchen - Kase in Action
Selbstbestimmtheit

Mitarbeitende aus der Frischetheke. Gut geeignet als Vorbereitung oder zur Vertiefung
von Verantwortungsibernahme an der Kdse-Theke.

Dein Mitarbeitender hat das Produkt und Sortiment Kdse fur sich entdeckt und moéchte hier MEHR?!

Dann ist dieser Lehrgang genau das Richtigel. In 4 Modulen, verteilt Gber ein ganzes Jahr ® TERMINE
und begleitet von Aufgaben und einer motivierten Gruppe Gleichgesinnter, spezialisieren el Modul g
sich die Teilnehmenden im Sortiment Kase und entwickeln sich nicht ,nur* zur Fachkraft, Sk Uimbhch e Ko
sondern auch persénlich zur Frischemanager:in Kése weiter! Eine gute Basis wdre das Seminar + Tipps und Tricks zur Kasepflege SROFcoy eSi g
,Eine kulinarische Reise mit K&se*, damit wir auf dem Basis-Wissen aufbauen kénnen. + Thekenprdsentation - Tipps und Tricks direkt S
Die Teilnehmenden entwickeln ihre Fachkompetenz im Sortiment Kdse weiter und kénnen vc3r Qi o Orffzulmbcch
diese im Verkauf einsetzen. Sie kdnnen mehr Verantwortung fiir Abteilung und Sortiment 0 Mo ?fﬁmeren L_md VIR Sl S o3 66 o5
libernehmen und ihre Theke weiterentwickeln. Sie erfahren Wertschatzung und bekommen el Kosezubelieltungen =¥
auch die Méglichkeit der personlichen Weiterentwicklung. ' B_\NL an d?r |.<0|set.heke: Grundlggengunid Maanl.3
Einflussmaoglichkeiten <o
Ort: Exkursion
K&semeister Georg Grundl, Kdsesommelier Marco Hauenschild, Kdsesommelier Thomas Hahnel o O
® KOSTEN e
4 Blécke insgesamt 5 Tage 750,- € inklusive Exkursion und
kleine Lerngruppe mit maximal
10 Teilnehmenden, nur komplett
+ Exkursion zu einem Kdsemeister im Allgau buchbar

+  Wir besuchen eine Kdserei: Herkunft erleben

36




ROC

DIE KUCH KD

+ Fische aus aller Welt
- Ein gutes Sortiment
+  Welcher Fisch eignet sich fur welche

Zubereitungsmethodik?
» Profihaft filetieren
» Kleine Gewtulrzkunde bei Fisch
«  Wir lieben Lebensmittel und Fisch naturlich
-+ Zubereitung des eigenen Mittagessens:
Anwendung des gelernten Wissens
+ Fisch will gepflegt werden.
Was hat das mit HACCP zu tun?
+  Wie bringe ich mein neues Wissen

Mitarbeitende an der Frischetheke

in das Verkaufsgespréch ein? ODTERMINE
Fisch gilt als sehr beratungsintensives Produkt: Angefangen bei der Frische Uber Ort: Mittweida
die Zubereitung von Fisch und Meeresfrichten, das gekonnte Filetieren bis hin 02.04. - 03.04.25
zu Serviertipps. Umso wichtiger ist es, dass Mitarbeitenden der Fischtheke Gber 25.08. - 26.08.25
fundiertes Wissen verfigen und Kunden gut beraten kénnen. 26 MNswe/ 1125
Zuverlassige Beratung, Individualitdt und Fachwissen gelten als Eckpfeiler des Erfolgs:
Wenn die Mitarbeitenden an der Frischetheke kompetent agieren und antworten kénnen, Ort: Wlrzburg
steigen auch Vertrauen und Zufriedenheit bei den Kunden. - Wie wird Fisch gerduchert und wie verlangert 20,01, =~ 2101.25
Bei diesem zweitdgigen, praxisorientierten Seminar lernen lhre Mitarbeitenden dies die Haltbarkeit? 12?5 : 131005:55
alles, was man lber Fisch wissen muss: Wie sieht ein gutes Fisch-Sortiment aus? - Rducherfisch-Spezialitdten - =
Welcher Fisch eignet sich fur welche Zubereitungsmethodik? Wie filetiert man . Fisch-Salate: Wo ist der Unterschied? = A
wie ein Profi? Welche Fischsalate gibt es? Und wie wendet man das neu erlernte . Garnelen, Austern und Co. 10 0’2 _ 110225
Fisch-Wissen erfolgreich im Verkaufsgesprach an? - Zubereitung des eigenen Mittagessens: 36.06. . Oi.O7'.25
Anwendung des gelernten Wissens 1711. - 181125

+  Wie bringe ich mein neues Wissen

Jens Bauernfeind, Knut Nirnberger, Gast-Expertinnen und -Experten in das Verkaufsgespréch ein?

© KOSTEN-
2 Tage 270,00 Euro zzgl. Ubernachtung
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Mitarbeitende aus der Frischetheke. Gut geeignet als Vorbereitung oder zur Vertiefung
von Verantwortungsibernahme an der Fisch-Theke.

Dein Mitarbeitender hat das Produkt und Sortiment Fische fur sich entdeckt und méchte hier MEHR?!
Dann ist dieser Lehrgang genau das Richtige! In 5 Modulen, verteilt Gber ein ganzes Jahr und mit

viel Praxis und Erlebnis spezialisieren sich die Teilnehmenden im Sortiment Fisch und entwickeln

sich nicht ,nur” zur Fachkraft, sondern auch persénlich zur Frischemanager:in Fisch weiter!

Eine gute Basis wdre das Seminar ,Rock die Kiiche mit Fisch®.

Die Teilnehmenden entwickeln ihre Fachkompetenz im Sortiment Fisch weiter und kénnen
diese im Verkauf einsetzen. Sie konnen mehr Verantwortung fiir Abteilung und Sortiment
tibernehmen und ihre Theke weiterentwickeln. Sie erfahren Wertschatzung und bekommen
auch die Méglichkeit der personlichen Weiterentwicklung.

Jens Bauernfeind, Knut Nurnberger, Gast-Expertinnen und -Experten

S Bldcke insgesamt 6 Tage

Fisch-Check und Muschelkunde, «Es ist Matjeszeit»
Fisch auf dem Girill, im Rauch und Beize,

in der Kiche

Personlichkeitstraining: Haltung, Wertschatzung,
Selbstbestimmtheit

Exkursion zu einer Fischzucht
Schlachten und Rduchern hautnah erleben

Tipps und Tricks zur Fischpflege, Herstellung
von Fischzubereitungen
Thekenprasentation - Tipps und Tricks

BWL an der Fischtheke: Grundlagen und
Einflussmdglichkeiten

Exkursion nach Bremerhaven zu einem
Umschlagehafen fir Fisch, mit Ubernachtung

+ Moderne Fischplatten und Garnierungen
+ Fingerfood und Fischhdppchen - Fisch in Action

O TERMINE
~ Modul 1
-Ort: Kulmbach
24.03.25

Modul 2 Modul 4
Ort: Exkursion Ort: Exkursion
21.05.25 ; 20.10. - 21.10.25

Modul 3 Modul 5
Ort: Kulmbach Ort: Kulmbach
25.09.25 24.11.25

® KOSTEN o
850,- € inklusive Exkursion
und kleine Lerngruppe mit
maximal 10 Teilnehmenden,
nur komplett buchbar




( X J
+  Warum mit Zahlen arbeiten, reicht es nicht

mit Fleisch zu arbeiten?

T H E K Mit Zahlen Abteilungen . Wie Zahlen funktionieren - ein Einblick in die
und Menschen fuhren Welt der betriebswirtschaftlichen Rechnungen
+ Kennzahlen meiner Abteilung kennen und
verandern kénnen
+ Das System Lunar - die Betriebswirtschaft
bei EDEKA
- Grundverstdndnis und Anwendung
- Renner-/Pennerliste

- Tagesjournal
Aktuelle Abteilungsleitende/Teamleitende aus der Frischetheke
und alle die es werden wollen
Flr FGhrungskrafte bei EDEKA zdhlt in erster Linie der professionelle Umgang
mit Menschen - und natdrlich mit Lebensmitteln. Doch ein guter Umgang mit
Zahlen und ein Blick flr betriebswirtschaftliche Ergebnisse sind dabei mindestens
genauso wichtig. Da wirtschaftlicher Erfolg vor allem durch Teamleistung entsteht, - Wieso ist es wichtig die Mitarbeitenden
ist es fUr FUhrungskrafte elementar wichtig, ein Grundbewusstsein fiir Menschen mitzunehmen?
und Zahlen zu entwickeln. - Systemgesetze und Fihrung: Wir lernen

die Systemgesetze kennen und wie wir sie
anwenden kdnnen
+ Was haben Werte mit Fihren von Menschen zu tun?
« Welche Zahlen kénnen meine Mitarbeitenden
direkt beeinflussen und wie kann ich sie beteiligen?
- Warum handeln Menschen (nicht)? -
Matthias Kellner, Gast-Expertinnen und -Experten Motivation ohne monetdre MaBnahmen
- Wie kann ich meine Mitarbeitenden motivieren,
Verantwortung fur Zahlen zu Ubernehmen?
2 Tage + Die Grundregel: Die ,Drei A-Karten guter Fihrung"
kennen lernen und anwenden kénnen

In dem zweitdgigen Seminar lernen Ihre FUhrungskrafte betriebs-
wirtschaftliche Grundlagen, den Umgang mit dem EDEKA-System Lunar,
Systemgesetze und wie man das betriebswirtschaftliche Bewusstsein seiner
Mitarbeitenden scharft.

O TERMINE
Ort: Kulmbach
19.03. - 20.03.25
16.06. - 17.06.25
22.09. - 23.09.25
26.11. - 271125

© KOSTEN-
270,00 Euro zzgl. Ubernachtung
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2,

FUHRUNGS

TRAIN

THEK
VYW

Mehr Zahlen,
mehr Menschen

FRESH-ALIST

© ZIELGRUPPE

Aktuelle Abteilungsleitende/Teamleitende aus der Frischetheke und alle die es werden
wollen, die bereits das Flihrungstraining Theke 1 besucht haben

©® WORUM GEHT'S:
Management der Abteilung und Fihrung von Teams sind permanente Herausforderungen, die Fihrungs-
krafte regelmdBig an ihre Grenzen bringen. Die Herausforderungen werden vielschichtiger und komplexer,
die Mitarbeitenden schwieriger zu fihren und Zahlen immer wichtiger. Nachdem im ersten Teil das Grund-
bewusstsein fir Zahlen und Menschen im Vordergrund steht, werden wir im zweiten Teil aufbauend auf
das Vorwissen des ersten Teils mehr in die Tiefe gehen. Wie kann ich mehr Einfluss auf die Zahlen meiner
Abteilung und auf das Wirken meiner Mitarbeitenden in meiner Abteilung nehmen?

In diesem zweit&gigen Seminar erweitern Fihrungskrafte ihr praktisches betriebswirtschaftliches

Know How und bekommen weitere Instrumente, um ihre Zahlen zu beeinflussen. Sie lernen die Motivation
von Menschen noch besser kennen und kénnen positiven Einfluss auf ihr Team nehmen, Konflikte 16sen und
Verantwortungen kléren.

© SEMINARLEITUNG © SEMINARDAUER
Matthias Kellner, Gast-Expertinnen und -Experten 2 Tage

: Mr3
ﬂl@ ff’ﬁﬁ"fﬁme‘a

TH EK Mehr Zahlen,
mehr Menschen

TAG1

©

INHALT

Kalkulation von Eigenerzeugnissen in Theorie

und Praxis

Kennzahlen kennen und verdndern kénnen -
welche Mdéglichkeiten habe ich in meiner Position?
Berichte lesen - was steckt in den Auswertungen,
die uns vorliegen

EinfGhrung in Planungstechniken -

Meine Abteilung strategisch fihren

TAG2

©

INHALT

Wir kénnen nicht nicht kommunizieren® -
Stolperfallen in der Fihrungskommunikation
kennen und erkennen

AKV (Aufgaben-Kompetenzen-Verantwortungen)
klaren, und mithilfe von AKV kraftvoll delegieren
Fahrungsverantwortung: Konflikte erkennen

und I&sen lernen

Vom MIT-Arbeitenden zum Zusammen-Arbeitenden

Ort: Coburg
26.03. - 27.03.25
24.09. - 25.09.25

270,00 Euro zzgl. Ubernachtung




Die Qualifizierung richtet sich an Mitarbeitende die als Abteilungsleitung im Sinne der HWO
eingesetzt werden sollen oder es bereits sind, jedoch nicht:

a) Uber eine einschlégige Berufsausbildung verfigen oder

b) Uber einen anerkannten Status einer ,langjdhrigen Tatigkeit” durch die HWK oder

c) perspektivisch im Zuge der Nachfolgesicherung als Abteilungsleitende fungieren sollen.

Fur den Betrieb einer Frischetheke ist die Eintragung in die Handwerksrolle verpflichtend. Voraussetzung
dafur ist die fachliche Qualifikation der Abteilungsleitung. Dieser Sachkundenachweis deckt den Qualifika-
tionsanspruch nach 88 HWO bei Mitarbeitenden, die nicht auf Grund ihrer vorangehenden Qualifikation,
zum Beispiel den Meisterabschluss, den Anspruch erfillen.

Die EDEKA Nordbayern-Sachsen-Thuringen nimmt die Notwendigkeit der Pflichtqualifizierung
gemdB 88 HWO zum Anlass, den Betrieb |hrer Frischeabteilung qualitativ weiterzuentwickeln,
um lhrer Kundschaft auch kinftig ein hochwertiges Einkaufserlebnis zu garantieren.

Die inhaltliche Ausrichtung gewdhrleistet die Anforderungen des Sachkundenachweises nach 88 HWO.
Das Seminar umfasst eine ganze Woche und endet mit der Ablegung der theoretischen und praktischen
Prifung vor den Prifern der HWK am Samstag dieser Woche.

Thomas Hahnel, Matthias Kellner 1 x 6 Tage (Prasenzwoche)

Fachmathematik — unternehmerisches Denken
und Handeln

Praxisaufgaben zu jedem Themenfeld
Mengen- und Preiskalkulation

Relevante gesetzliche Vorgaben in der Fleischerei
(HACCP als EDEKA internes Konzept)
Verbraucherschutz im Fokus

Leitsatze flr Fleisch und Fleischerzeugnisse
Verordnung leicht verderblicher Lebensmittel
Zusatzstoffverordnung

BWL in der Bedienung -
,Spanne/Umsatz/Kosten"

Erarbeitung der Thematik auf Basis von
Unterlagen der Berufsgenossenschaft
Unfallgefahren in der Fleischerei
Messer, Hackbeil, Schuhwerk

Die Unfallanzeige

Hautschutz

Meine Verantwortung als Fihrungskraft

Die Wurstherstellung Fachpraxis

- Praxisorientiert im fleischverarbeitenden Betrieb
Rohwurst/Bruhwurst/Kochwurst

Rohschinken und Kochschinken

Degustation inkl. Sensorik

Lagerung und Pflege

Verkaufsgesprdche

Fleischteile der Schlachttiere und deren
Verwendung
Rind/Schwein/Kalb/Lamm/Geflugel
Rindfleischetikettierung

Garmethoden

Kundenberatung und Verkauf

Einsatz von vor- und nachbereitenden
e-learning-Einheiten

O TERMINE
Ort: Kulmbach
17.03. - 22.03.25
Oll2. - 061225

Ort: Chemnitz
25.08. - 30.08.25

©KOSTEN
750,00 Euro zzgl.
Prifungsgebihr der HWK:
ca. 1.300 Euro zzgl.
Ubernachtung




+ Online-Kick-Off Veranstaltung zu Ablauf und Inhalten
des Lehrgangs und den Prifungen
- Digitale Lern- und Ubungsmaterialien zur individuellen
Vorbereitung im Vorfeld
+ Erlernen der 4 Handlungsfelder der Ausbildung
- Ausbildungsvoraussetzungen prufen und
Ausbildung planen
- Ausbildung vorbereiten und bei der Einstellung
von Auszubildenden mitwirken
- Ausbildung durchfihren
- Ausbildung abschlieBen
+ Intensive Prifungsvorbereitung auf die schriftliche
und mundliche Prifung

+ Durchfihrung der beiden Prifungen direkt im
Flhrungskrafte, Nachwuchsfihrungskrdafte, Mitarbeitende, die Ausbildungsverantwortung Seminarhotel (Do schriftlich, Sa mindlich)

Ubernehmen wollen/sollen.

Die Grundlage um junge Menschen ausbilden zu kénnen, sind naturlich junge Menschen,
die Lust haben, unsere Berufe zu erlernen. Ebenso wichtig sind motivierte Fachkrafte,

die Lust haben, jungen Menschen ihre Berufe beizubringen. Und der Ausbilderschein ist
auf der einen Seite die padagogische Grundlage, wie man jungen Menschen Berufspraxis
vermittelt, auf der anderen Seite auch rechtliche Grundlage, in einem Betrieb GUberhaupt © TERMINE
ausbilden zu durfen. OrtiSchotten

In unserem Kurs bekommen die Teilnehmenden mit nur einer Prédsenzwoche die Méglich- 2403. - 29.03.25
keit, den AdA Schein zu erlangen, inklusive aller dazu nétigen Prafungen vor der IHK direkt 2010. - 25.10.25
im Seminarhotell - einfacher geht es nicht. :

Sebastian Holst, S&T Quickborn O KOSTEN
795,00 Euro zzgl.

170,00 Euro Prufungsgebthren zzgl.
Prasenzwoche: Mo 14:00 Uhr - Samstag 13:00 Uhr (inkl. beider Prifungen) 660,00 Euro Ubernachtung
plus Selbstlernphase ab Kick-Off und Verpflegung




Ausbilderinnen und Ausbilder an den Frischetheken. Diejenigen mit aktuellen
Auszubildenden haben Vorrang bei der Vergabe der limitierten Platze.

Einmal den AdA-Schein gemacht und das wars? - Als qualitéts- und verantwortungs-
bewusste Ausbilder:innen wissen wir alle: Das kanns nicht sein! Also laden wir von der
Food Academy Fresh alle aktiven Ausbilder und Ausbilderinnen an den Frischetheken, die
das genauso sehen, einmal im Jahr ein. Wir wollen gemeinsam das Thema Ausbildung
reflektieren, uns austauschen und immer etwas neues Wissen, Tipps und Anregungen
und viel Motivation mit in den Ausbildungsalltag nehmen.

Ziele:
Vernetzung, Austausch, Kompetenzerweiterung, Verbesserung der Ausbildungsqualitat
durch Verbesserung der Ausbilderqualitat

Thomas Hahnel, Matthias Kellner, Gast-Expertinnen und -Experten

1Tag

Neues aus der Ausbildung allgemein

und aus der Food Academy Fresh

Austausch- und Entwicklungsplattform

fUr best practises und neue Ideen

Methodentraining fur moderne Ausbilder

Was bewegt junge Menschen - Generation Null Bock?!
Impulse fir neue Ausbildungsprojekte

Aktuelles rund um Prufungen, Prufungsvorbereitung
Wechselnde Fachreferenten zu aktuellen Themen
rund um modernes Ausbilden

O TERMINE
Ort: Hirschaid
25.06.25

Ort: Chemnitz
26.06.25

© KOSTEN

Die Food Acd'démy Fresh ladt euch ein!
Es gibt 30 Platze je Termin




FUR MARKTAZUBIS -
ES IST THEKENZEIT"

ONBOAR
@ @ BRIhuRKTAZUBIS -

© ZIELGRUPPE

im ersten oder zweiten Ausbildungsjahr

® WORUM GEHT'S:

und ausgebildet werden kénnen.

© INHALT

Die Bedeutung der Frischetheke far unsere Kunden
Wir lieben Lebensmittel - aber wie geht das?

Aufbau der PLU-Listen und Theken kennen und ver:
Rezepturen - Bedeutung und Anwendung
Warenkunde Grundlagen Fleisch und Wurst

Fleisch und Wurst richtig schneiden und Verpacken
Next an der Theke kennenlernen

© SEMINARLEITUNG

© SEMINARDAUER
2 Tage

© TERMINE
Ort: Mittweida Ort: Wirzburg
06.01. - 07.01.25 08.01. - 09.01.25
25.06. - 26.06.25 30.06.- 01.07.25

Lagerung, Pflege, Frischemerkmale — handwerkliche Fehler vermeiden

Transfer: ,Wie nutze ich mein neues Wissen fur meine Kunden?!“

Marco Hauenschild, Thomas Héhnel, Knut Narnberger, Sandy Schirer

EDEKA

F¢C OD

ACADEMY

und unser Unternehmen

Grundlagen des Verkaufens und der Genusskommunikation
HACCP, Unfallverhdtung, Erstunterweisungen hinter der Theke
Umgang mit ,unseren” Gerdten: Waage, Aufschnittmaschine und wie funktioniert eigentlich ein Wolf?

stehen

© KOSTEN
270,00 Euro zzgl. Ubernachtung

Auszubildende in Markt-Berufen (z.B. Kaufmann/-frau im Einzelhandel oder Verkdufer:in)

Eine feste Thekenzeit in der Frischetheke sollte flr alle Auszubildenden unserer Unternehmensgruppe
Pflicht sein. Wir empfehlen daflir 2 Zeitrdume, einmal von Januar bis Ostern oder von Juli bis Anfang
Oktober. Mit diesem an diese Zeitrdume und Zielgruppe angepassten Onboarding, bereiten wir ihre
Auszubildenden gezielt auf einen Ausbildungsabschnitt als Verkaufskraft an der Theke vor. Zusdtzlich
erhalten Sie einen Ausbildungsleitfaden, wie die jungen Menschen zielgerichtet und sinnvoll eingesetzt




Auszubildene fur Fleischfachverkdufer:in oder
verkaufsbetonte:r Fleischer:in

Zum Grundstein fur ein erfolgreiches Berufsleben gehéren
auch ausgezeichnete Fort- und Weiterbildungsméglichkeiten.
Deshalb kommen lhre Auszubildenden regelmdaBig in den
Genuss unserer feinen EDEKA FOOD ACADEMY-Seminare.
Bereits vom ersten Lehrjahr an sind sie gut eingebunden in
unsere Angebote und absolvieren pro Ausbildungsjahr mehrere
Weiterbildungsmodule. Thematisch sind die Weiterbildungen
so vielfdltig wie unsere Frischetheken und spannen sich
thematisch von Fleisch Gber Feinkost und Fisch bis hin

zum Kase. Dartber hinaus unterstttzen wir die Auszubildenden
bei ihren Zwischen- und Abschlussprtfungen.

+ Gemeinsamer Kick-Off - 2 Tage
- Fleisch trifft Traiteur - 2 Tage
+ Feine Wurst und Schinken aus aller Welt - 2 Tage

+ ,Zerlegung und Produktion Schwein® oder
JTrainingslager Verkauf” - 2 Tage

- Pridfungsvorbereitung Zwischenprufung - 2 Tage

- Eine kulinarische Reise mit Kase - 2 Tage

Rock die Kiche mit Fisch - 2 Tage
+ Prafungsvorbereitung Abschlussprifung 2 Tage
- ,Zerlegung und Produktion Rind“ oder ,Das perfekte Meni* - 1 Tag
,Grillen Basis Kurs - Dein erster Schritt zum Grillkénig” - 1 Tag

T Begleitung wdhrend der gesamten Ausbildungszeit mit der digitalen
W I R D E L E R N Lernplattform next. Der Ausbildungsrahmenplan wurde einbezogen.




EDEKA FOOD ACADEMY

Ein Unternehmen der

EDEKA Unternehmensgruppe
Nordbayern-Sachsen-Thuringen

97227 Rottendorf

E-Mail: anmeldung-kursprogramm-nst@edeka.de
www.edeka-foodacademy.de

QR-Code scannen
und Seminar-
anmeldung per
E-Mail einsenden:

Sie wollen mehr
Uber die EDEKA
FOOD ACADEMY
wissen?

B
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